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ABSTRAK
^ . . 
B?,rok setttt perh8ataho loks ditinbulkat a*ibat adarya yatune saupah yans berlebihan.
sohpoh yahg dihtjtkan .ti posar-p8ar tradisiokal nerupdkan sampoh o/gahjk, yaihl:
nercalup 60-?.0 pe$en ddti tatal wlutnt sahpah. Uhtuk itu pertu diupayakaa ,uori ,r"ni p"rgohnon
tampah-sanpah tetwb"t 
"tp.!)o nenro.1, .?t,o!u )aa! h.alikt h ai sum l?bih ,1do beft;at nr.)nprutuk kinia yang ddpat dihdsitkan dati pekgatahdh sanpah oryan*, i"pea, 
"n.,,. 
eroqot, ion sttrat,6ah laktat daa h6ih batyak prc.hk tainhyo. produk:i asad iaktat n;nberikah nilai Lcuhtungun ,unspatihg henjdnjikan katena penashaan asah toktat sahsat luas di induslri makanan,l ha;i, kos;ik, dan
sebagainla. Selain itu bangsa thdohesia harih neheihpar asan talnt, Bdt tlenlai adonva oeaehtian inidlharcpt n dapar nteasrraalt beban mpar ataa takia
, 
Pado 
.peEl iM iht atun ta*lat dipra.tuksi dehgb cara fementTi henggunakdn Lactobacitttsptaatoruh Mula.nLld esa sat t dtp"tohs.patoag, diahbit wihya *"ngs"ii*o, jujcer, sehihssadidapatkak littrat sebagai hedia :ferhehtas i. S"nniuiny" *. aon^ *"1ta lern;ldsi ten;b .titahbahk.anuttisi ddn Lactobacill$ ptaktatun dM diihhbasi iecdru amrot. 'weaia hasit femettasi te&ebutkenudian di whiten nlehggunakak resin Anbertile tM-4A0 Dalam penetjtjak ni As,,iko, *,a,t
wkt,L. k dat a.n.pada nedto (0 s. ta 
.a 
a ,) knperatur (30"C, t|dc), n"ip,, pn *a ,iiij",^"rr"ri 6,).,4) dengon tuJum Mtuk hEndapat^an kohdtsilang pating optinuh baEj pe uhlb hoh b;tueri. Dehgar
adauya kMdisi.ydt.g otltin n latn batteti dapqt nE be kah hdsila:am iaklat dehgan tadatlangtjtlgi
, 
Dari h6 parcbdan Jdpdr dt,iupttkah bahea sendkik tittggi suhu feme;hti, kzd;.asah td*t.rtlakg dipe rate h :etnaAth be sdr. pc nEBu aqtus salur murninrc beik;n kada; asam tdktat teftes . Kan.iisi
oph, tt dariperckhd dn\.ldktat oCdtdtl dtu lelnrcntasj ju! salt nurnipa.la lenperdt t_ i AoC, pH 6!atdeata ) duhwa tlntektasi+Jna id l
Katd kthci : Lactoba.iltu pta ar h 
. lsai Loktat. Fetncntasi
I. PENDAHULUAN
, , 
SamFah merupaLan basirn )r rs ridak dapard,pisahkan darikehidupan seharlharilang setatu rupuldariFrhation brnyrk pihJt scc r umun ada 2jenh sampah yait! orsanii( (biasa disebui se6'agai samparr
bdsah). dm dnm8"1ik 
,(,c nprh kca.rgr S"rpah yang dihasi,tdn d; tndoneria scbrg:rn ucvr 
-nrerup,k-n
somprh basah. men.Jl,-p 60-70 pe,.(n onr lollt \otume sampah. Seriip indi\rJidi tolJ JincrkirJ.,rn
menStasilkan sampah 0,50-0,65 k8 per orang per hari, denBan kcpadaran 200 k8/nrrlrl. Schingga bar).,k
sekali permasalahan yang dirimbulkan akibat adanya volume sampah yong r"ii"uir, i"i. ,lpffi rarlpir
s€mua kota.di rndoncs i menritiki mannjemen sampah ymg sa:na dan mlsih-berk,ui ai.Jl,i, ,iila" a""oKar p€mrndahan nsk sdnpdh d"ri tpS ke IpA. ydkni kumput-angtur,buans-LinbLn. SdTDah seehr"
lilfl.'"^"^^1yi,r: dir_mpuk di. rbJr. .dirardrdn. dipada*an. oan ditiarkan .i,u*,r ,.n..,_g*.,Bramr dr rpA. Secdrr reLnL. lidak semua,Mpah yans dda di mro\ok-oclo"ok srt.,v,h
|e-r,nLHl]l d.fJr d mrri serobiUrruk J1r rk oirn8kur re rps TpA. AklbJrn)ir. brn1,. ,,n,p-r, r"ninsbr..Iercecfr. 
'r,brirJn nen,burlk JnJ oib. tr. Ji rcmp )an8 serint menimbJtkin putJ,. LJJ,u'J. tinrtu_EJrj
l_,"i-.:-"1,1. i"T,u:i 14, (crjrd.nrJ p(nirbunrn d; rps akibar ar,r pensansrJrxn he rpA )JnE rcrb-r-\
::ilg!"- 511,1_.1. y,k" i:,j"ql i:",* nEmbusukan yans mensundme ratat. nyamuk, rikus, :an-berbasai
::T*, ry"1:l,r railn)d. Kond^i irJ rerrul)a mens8ans8u \uatitas tinskdnsa;hiddp Bdhhdn, Derundkn!.nn8 rerl0dr bcrtarurtorur, schin8Ba r{rhcrruk csrran harit pembLrsu;n rair rinoii y"ns teruirrara:aoL
meresap ke datam ranrh.:amprh )r,8 jir!,rpuns oirea 
"*i,n;,,.u,stun Ji,"ri.:ii,,lr,i "".Jaiir*r.,.,mem0u!ur( oan rercernr selarr ahmi (l-6 butan, bahkan lebih dari l2 butan) meniadi tahan yang subur basi
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lembiakan.ienis"jenis bakleri se.la bibil penyaki! tajn, menimbulkan bau rrk sedap )ans dapaL tercium daripulu an bJh n mtu!n merer. mengurargi rijai e\teti\a da1 ke,ndr\an lilCt,unA;r' ' = -.' " 
* ''




,""" .;;#.thM;"t,:Jr,".e*. i,E,menghasilkan kegunaan baru. Salah saru altern;rir pens.rii", ,".p"r, r"m[ p,i".i, i",r.'o? *r*
.l"nran nmsordr. emprh orgdnjk kora menjadi a,.,m iul,i, y,"g dupui"ig;k". :.1.:" iL, i,i,'r"a*rr\(pcrrr padx rndusrr makanJn. farmasi. kosmerik.
O eh l.,rend iru. Dertu ditsku^e Derctitian renrarS prod,,\si a\nr tatrar d,ri sisJ c6\ dr vnr, bar)akrcrd0par pqdo p0!or Lr0drsionqt mcnssunni0n la,r,jd.,r,,; it,,,,,,,;,,i ii"*i,i-ii,,*ri,"i,l,i Ijaii"i:,*r,o"ry',rg beryencaruh datam proses p.odlksr $am rak..r ieB;bu,. p""s"r;h;;; i.;;;!-i;;;.i."l,i"i.r y*eberpenearuh.re6ebLrt diharapkan dapat disunakan unLuk mendrparian kondisi opr-imum ,.*, l",.*u.r)d 
'B 
didJsd-|.'' pdda perotehdn tadar san ta"rar le,besir.
2. TINJAUAN PUSTAKA
Asam lakia! merupakan asam karboksilat denSan rumus *imia CrH6Or. Ada dua macam isomeroplik am lakral, isomer yanS pedama dikenal dergan n na Ll+)Jactic a;id'rt;u (S)-/dclr. acd Jan yan8
kedua adalah D(-)-/a./r. acid atnu (R)-laclic acid Asam laktai japat diprodutsi ."cara s;"tesa rimia aanfermentasi karbohidral- Kurang rebih sekitar35% darirorarasam rakiat ya;8 dip.oduksidibuat secarasinresis
dan sisanyn 65% dengan cara fermenrasi. Jenis baktei honoktheat;ure'k"Uu"y"r.* ,**lu"ilkan *u.lrktat. dengan jenis L(+) ataupun mnpuran, sedangkan urruk icni\ baktci herc;ole,hent i, t.t""xr",henglrisil[.n rs.m.hkral icnis Dl-)arau campumn. Inrinya larjasi produk yang di"hasilkan bergantung paOa
unrs hrllcri l0n! diAUnik!n.
tactabxrilh6 plahta,lm diktasifikisikan sebaSai baklcri asam takrar dsn mcndrpatkan sebagianbcsrr cnoSi dri konvssi gllkosa meni0di takrrl s(trnn honotnctk ID e tutian Dxtim prcscs ini 85-90%d.ri gula dil,n crsik nmenindi asflnr taktar. toct.bftthi ?tn tdthn crulrtrn Urt crirram postrtrOanbcrbcnruk bltonS dcngan lempcratu. tumbuh optimum anlara l0_40.C jan pH +,5-0,i. Lactobaci us/r,,/da ncflrpnknn snlxh srtu bnkrcri pcnShtrsit asrm takhr pid. kondisi a;aerob dan sihtirya sangar




Asun lxktlr brrytrk digLurnksn di l,crbrstri bidang indrNtr.i. yrir! []l:Mrknn r (h trrin nr n: !rlul nrcnrbu.r r.rs rsanr scpcrripadr yogu(.lr nrsi: krlsiunr l klxrrUn dnFr digunakin scbrSri tcrapi dcfisicnii k.tsiunr.
bio.lcstdtqblc.
5. Pcle.nrkun: asam laktat digunrkan sebagai prebiorik.
Spcsillkasi asxm lxktit komcrs;al adalah [4]:
t.nnoplislik ll,A (/1)4, l.,i.rr..l.n0 yang bc.sitar
L Kxmk(crisiil, Ilsikr lidrk bc larnr, kxdan8 bcrw$na Luning m!d!, bcrbenruk tiquid.2. 'lilik lclch = I7.C.l. l'irik didih = 122'c.
4. Densitas = 1,2 gr/ml-.
5. pH = 2,8.
Berikut iniadalah tabelspesifikasiasam lakrar komersial ,rnr,,tk telhed heat stdbte grude dan foad yatlel
Kosncllk: scbr8ni c rrpur.r losion. rnli.ierawxt.
Phstikr nolirncrisisi sunr lrkrut ntln nrcn8hisilkrn
Tabcl L S
Rel ed heat stabte Brnde
Min 80-90% Min 800/0
Kennrnian tipe r/e/co.I.,,i.a/
L(+)
Min 95% Min 9?%
Denslcs (?0'C) 1.18" 1.23 s/ml 1.18-l,19 qrlml
Bau
Sulfidc asheh Dondct 0.05% max 0.10lo max
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0.0002% mrx
0.0005% max 0.001% max
190-220'c
3. METODOLOGI PENELITIAN
Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah sampah organik segar yang diperoteh dari
Pasar Keputran. Pengambilan sayur dilakukan pada hari dimana akan dibua! media cair uatuk femenlasj
sehingga bahan yans disunakan belul-bctul sesar (maksimurn 6jam dari waktu pembuangan) dan tidak akan
mempe.garuhi hasil ferm€ntasi. Media cair diperoleh dari penghancumn sayur menssunakan luicer dan
d'encerkan menggunakan air dengan perbmdingan te{enru. Media cair ini difermenrasi sec a anaerob
meng9unak^n LdctbbLicill6 plaktalrn Kem\)dian latulan hdil fermenrasi dilewalkan kotom adsorysi )ang
berisi resin dan s€lanjutnya diekstak menggunakan aquades. Fittrar yang dipe.oleh dititrasi mcnSgunak.n
larutan NaOH.
Variabel bebasyangakan dipelaiari pada pcnelitian ini adalah:l. pH awal media fe.mentasi: 4,5, dan 6.
2. Temperalur lermenlasi: 30"C dan 40"C.l. Penarnbahd' air oadd 
.u( sd)Lr. 0.5. 0.90 .,.
4. HASIL PENDLITIAN DAN PEMBAHASAN
Pada penelkian ini digunaka! slyur sebagai subslrat alau media perrun. \hnn baAi Lactobeith6
plahtaruu. Kandnn}an gula yanS rerdapar dalam sayur disunakan sebasai sumbcr karb;n oleh bakteri
Lactabacillus plaktdnD selama proses tiancnrasi untrk menrproduksi enznn laktar dchidi(rScnase sehingga
dapal dihasilkan asan laktat. Pada media turmenrasi ditambahkan nutristnurrisi, sepcrti: KH?pOr, MgSOi,
CuSOr, NH4):SOr, ZnSOr mrupun fe:(SO)i sebagai sumbcr makronurricn dan nrikronurricn )!n8
Dari hasil penelition produksi asam lakrat dari sampah sayur dengan mcnsgunakM ra.1,racrl/,rpld,talun dipercleh beberapa 8rafik scpcdi yang disajikan di bawah ini. Berik;t adatah grafik unruk
hubungan antara wlklu iermentasi dan kod.r asam yang lerbenluk sebetum pemurnian aan sctetah pcmurnran
3,,
ir
Gambm1. Hubungan antara waktu FennenLasi dan Kadar Asam (%*L) yang Diproduksi pada Kondisi
Fermentasi 10.C, pH Awat ,1. dan penambahan Air = 0
Dari gambar I terllhar bdhwa kadar asam Iakla! (%*/") yang diperoleh melatui rahap pemurnjan
lebih kecil daripada yang tanpa proses pemurnjan menggunakan resin. rondisi ini bcrlaku ;niuk sunua
vaiabel. Hal inidisebabkan selama proses turmenras; dimungkinkan asam yang t$benruk bukan asam laktat
slja melalnkan jd8a ada asam larn seperri asam aselsl. produksi asam tattar otet bakte.i asam takrar
merup.kJn lonseluensi diri prosrs pcrtumbuhan secara anaerob. Asam aseiat daprr rcrbentuk metatui 2 cara,)rknl: icclru langluIB Cull rtdnk lo grulg. ltal lnl nrcnycbabi.n Jart harjt foh!]r!a!t d.rorotch Eroduk nram
rl,dl drn a..r rserar scl i ggr (]dar 
"s.. 1 sdetdh pemurnidn .eb;l- renod d.(:p-od sebctum nen_rn,an.
t02
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. 
Berikut ini adalah grafik untuk hubungan antara waktu femenrasi dan kadar asam laklar serelahpemumian yang lerbenluk pada berba8ai variasi pH:
r,r{ r92 2.0 233 336 334
w;rr tutu0tr,.j:r'
:0.
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q, r a2 240 233 116 t31 r32 {30
G) (f)
Crmbar2. Hubungan antara Waktu dan Kadar Asam Laklal (o/o*/.) yang Terbenluk pada Kondisi
Fermenlasi | (a) 30'C, pH A\val 4, 5, 6 dan Penambahan Air: 0 (%"/,); (b) 30.C, pH Awal 4.
5,6 dan PeMmbahan Air = 5 (%"/")j (c) 30.C, pH Awal 4,5, 6 dan penambrhan Air = l0(%'(l: (d) 40'C, pH Arval 4. 5, 6 dan Penambahan Air = 0 (%'/,); (e) 40.C. pH Awrt 4, 5, 6
dan Penambahan Air = 5 (%"/")! (i) 40'C. pll Awal 4,5,6donl,cnambahunAir=I0(%'/,)
Dari gambar 2 dapat terlihat bahtla kad0r asani laktal tcrbcsar dipcroleh dari proscs rcmrcnt'lsi pad!
suhu 40'C. Dalam renlanS suhu percob.an )ang dilakukan (30 - 40.C)dapat dikctthui bohwo scirinBdcDsaD
meningkatnla suhu, asam laktal yang diproduksi semakin besar. Dari gambar 2jusa tertihar bahwa ptr awlt
med;a lementasijuga mempengaruhi kadar asam laktat yang dihasilkan. pada percobaan dilakukan 3 variasi
pH awal media fermenLasi, yaitu:4,5, dan 6. Hasil asam Iaklal terbesar didapalkan saat nilai pH berkisar
antara 4 dan 5. Saal pH awal media fernrenrasi mencapai 6, asam lakiar yang dihasilkan oteh baklerj
cenderung menurun. Hal ini disebabkan karena pada pH 6 terjadi gangguan pada sisi aktif enzim lakrat
dehidroSenase akibatnya asam laktat yanE dihasilkan cenderung menlrun.
Berikut ini adalah grafik untuk hubungan antara wakiu fermenrasi dan kadar guta reduksi media
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(o (0
Dari dald lcrccbut di atas terlihat bahlva kenaikan suhu membe.ikan kenaikan kadar asam laklat
)an8 sisnifikan dibandin8kan dengan kenaikan pH. Hal ini berlaku untuk senua variasi pH mulai 4 - 6. Oleh
karena itu dapai disimpulkan bahwa suhu proses fernentasi jlrs sayur menssunakan Laclobacilhs plahtotth




Gtrn'lrnr.]. llul)un8 tr !ntoru Woklu l,cflnurtllsi drn Kadar Cutr RcdLLksi drt.nr Mcdia pada Kondisi
lrc ncDlxsi : (.r) 30'C d n tll  w.l 4i (b) l0'C d0n ptt Awrt 5i (c) 30"C dan pH Awat 6i (d)
40'C dun pll Awrl 4; (c) 40'C ddn p1l Awal 5i (l) 40.C d!n pt1 A$.1 6
Analisa kadar sula .eduksi ini dilakukan untuk mengerahui ska Bura yang rerkandrns datam media
lirmcntasi. Media ynng tclah difermentasikan diambil tiap selals wakru unluk dianalisa kadar sutanya. Gula
yang tcrdapat dalam media akan di$nakan sebasai sumber makanan bakteri. Jika kebLrluhan makanan
baklcri terpenuhi dxn ditunianS denSan kondisi pedumbuhan yans oplirnunr, mrka bakreri dapat
mensh silkan enzim lakta! dehidrogenase dalam jumlah yang lebih tinssi, sehingsa proses lermemasi bha
be!alan dengan baik dan dihasilkan asam laktal dengan kadar ya.g lebih ringgi. Dengan semakin lama lvaktu
lermentasi, gula yanS dimanfaatkan oleh baktcri semakin banyak sehingga gula yang tcnin8gat dalam media
senakin keci1. bahkan sampai habis. Semakin besar penambahan air padajus sayur, semakin kecilkadar sula
Dari hasil penelitian ini dapat diketahui bahwa faktor yang palinS berpengaruh terhadap pe.otehan
asam laktat selama proses fermentasi adalah slrhu fermenhsi. Hal ini dapat dilihar dari rabel berikut inil
T.lrel IV.l. Perbandingan Kadar Asam Laktat (% */.) yang Diproduksi Pada BerbaSai Suhu dan pH
Awal MediaFemenlasi Jus Sa
106
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5. KESIMPI]t,AN
Dari hasil p€rcobaan dapat dilarik beberapa kesimpulan, yaitu:
l. Semakin linggi suhu tcrmenlasi, krdar asam laktat yang diperoleh semakin tinggi.
2. Pen88Dn,rm.j!s siyur murni scbagai medi0 lermenhsi memberikan kodar asmr laktot yrns tcrbcscr.3. Kondisi optimum perolehan asam laktat adalah se! slhu termenrasi 40oC, pH awal media fennenlasi -
5, dan waku lermeniosi=+ 300jam.
4. Spesifrk0sinsam lakrat yanS didapalkan dari hasilpercobaan antara lain: kdaF 1,7 %, p: 1,0031 grlmt,
serta ptt = 2,75.
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